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RESUMO

A alimentacdo desempenha um papel primordial durante todo o ciclo de vida
dos individuos. Entre as distintas fases da vida pode-se destacar, como
exemplo, a idade escolar, que se caracteriza por um periodo em que a crianca
apresenta um metabolismo muito mais intenso quando comparado ao do adulto
Dentro desse contexto, a merenda escolar tem como objetivo atender as
necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de
aula, contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem e o
rendimento escolar dos estudantes. Objetivou-se, nesta pesquisa, fazer um
diagndstico das condicdes higiénico-sanitarias de uma escola e uma creche do
municipio de Cedro — PE e analisar esses dados. Para avaliar as condi¢cdes,
aplicou-se a lista de verificacdo de acordo com a RDC n° 275, de 21 de
Outubro de 2002. Como pontos criticos observados aponta-se para a
existéncia de riscos relacionados ao fluxo desordenado, auséncias de local
para pré-preparo e controle de pragas, recep¢ao da matéria-prima inadequada,
falta de planilhas, como também em relacdo ao manipulador a falta de
capacitacao continuas. E ainda, nenhum dos estabelecimentos apresentavam
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBP) e nem Procedimentos

Operacionais Padronizados (POP’s).

Palavras-chave: Alimentacdo, Merenda escolar, Boas Préticas, Escola,
Creche.



ABSTRACT

Food plays a key role throughout the life cycle of individuals. Among the
different phases of life, we can highlight, for example, school age, which is
characterized by a period in which the child has a much more intense
metabolism when compared to that of the adult. In this context, school meals
are aimed at meeting To the nutritional needs of students during their stay in the
classroom, contributing to the growth, development, learning and achievement
of students. The objective of this research was to make a diagnosis of the
hygienic-sanitary conditions of a school and a nursery in the municipality of
Cedro - PE and to analyze these data. To assess the conditions, the checklist
was applied in accordance with RDC No. 275, dated October 21, 2002. As
critical points observed, there are risks related to disordered flow, absences
from site to pre- Preparation and control of pests, inadequate raw material
reception, lack of spreadsheets, as well as in relation to the manipulator the lack
of continuous training. Also, none of the establishments presented Good
Manufacturing Practices Manual (GMPM) nor Standard Operational Procedures
(SOPs).

Key words: Food, School meals, Good practices, School, Kindergarten.
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo desempenha um papel primordial durante todo o ciclo de
vida dos individuos. Entre as distintas fases da vida pode-se destacar, como
exemplo, a idade escolar, que se caracteriza por um periodo em que a crianca
apresenta um metabolismo muito mais intenso quando comparado ao do adulto
(PHILIPPI, 2000).

Desde a infancia cada individuo ja tem suas preferéncias alimentares,
cabendo a familia e a escola incentivarem que estes sejam 0s mais saudaveis
possiveis, pois fatores genéticos e hereditarios interferem e muito nesses
habitos (CUNHA, 2014).

O alimento € essencial tanto para o crescimento como para a
manutencao da vida, entretanto ele € um dos principais veiculos transmissores
de doencas, principalmente nos grupos mais susceptiveis, como as criancas e
0s idosos. Assim, o0s estabelecimentos que fornecem alimentagdo devem
fornecer uma dieta equilibrada do ponto de vista nutricional e segura do ponto
de vista higiénico-sanitario (OLIVEIRA et al., 2008).

A contaminacao dos alimentos por microrganismos ndo pode ser evitada
por completo, mas com boas praticas pode ser reduzida, em toda a cadeia
produtiva. Durante a manipulacdo pode haver contaminacdo por condicbes
precarias de higiene de manipuladores, equipamentos, utensilios, ambiente;
por mas condicdes das matérias-primas e ingredientes, ou mesmo mMAas
praticas de armazenamento dos produtos acabados (ZANDONADI et al., 2007).

Em escolas que distribuem merenda, deve-se levar em consideragéo
gue os alimentos contaminados representam perdas econémicas (AGUIAR,
2003) e, sobretudo podem colocar em risco a saude do aluno, podendo
provocar Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’S) (GULARTE, 2001).

Promover uma alimentacdo saudavel é considerado um eixo prioritario
de acdo para promogdo da saude e, neste contexto, 0 ambiente escolar é
apontado como espaco fundamental para a criagdo de documentos nacionais e
legislacdes (BRASIL, 1999; CONSEA, 2004).

Oliveira et al. (2008) afirmam que a educacdo e o treinamento dos

manipuladores sdo as melhores ferramentas para assegurar a qualidade da
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alimentacdo. A Educacdo Nutricional, como método de ensino, € uma
ferramenta facil e de baixo custo no esclarecimento sobre diversos assuntos
relacionados a satude (TURANO e ALMEIDA, 1999).

Os manipuladores de alimentos sdo protagonistas no processo da
producdo e oferta de alimentos as pessoas, e sua capacitacdo em todas as
etapas € de suma importancia para assegurar as condi¢des adequadas dos
alimentos que sao oferecidos a populacdo (MARQUES et al., 2007).

Os estabelecimentos que comercializam alimentos devem obedecer a
regras e padrbes previstos em leis e decretos no ambito dos trés niveis da
administracdo publica, municipal, estadual e federal. A adequacdo, a
conservacdo e a higiene das instalacbes e dos equipamentos, os técnicos
responsaveis pelos estabelecimentos, a origem e a qualidade das matérias-
primas e o grau de conhecimento e preparo dos manipuladores sé&o
imprescindiveis para garantir a seguranca dos alimentos (GERMANO;
GERMANO, 2008).

O presente trabalho teve por objetivo comparar as condi¢cdes higiénicas
sanitarias reais das instituicdbes baseado em Check List, com as exigéncias
fundamentadas em legislacdo especifica, resultando em elaboracdo dos
procedimentos de Opera¢cdes Padronizados. E ainda realizar treinamentos com

as merendeiras.
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2. OBJETIVO GERAL

Conhecer e aplicar os conhecimentos tedricos e técnicos aprendidos em
sala de aula, nos refeitérios escolares municipais de Cedro - PE através da
integracao entre teoria e pratica desenvolvida para a formacédo como tecndlogo

em alimentos.

2.2 Objetivos especificos

e Aplicar o “check-list” de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) presente na
RDC 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA nos refeitorios das
escolas municipais do Cedro - PE;

e Fazer uma avaliacdo da forma como sdo conduzidas as Praticas de
Fabricacdo dos refeitérios;

e Elaborar os procedimentos operacionais padronizados POP's;

e Realizar treinamento e sensibilizacdo dos manipuladores.
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3. REVISAO DE LITERATURA
3.1Seguranca alimentar

A seguranca alimentar € o acesso assegurado do individuo a alimentos
indcuos, em quantidade necesséaria que satisfacam as suas necessidades
nutricionais e de forma continuada de acordo com a orientagdo do Conselho
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA). E um desafio atual
e visa a oferta de alimentos que ndo acarretem riscos a saude do consumidor.

Preocupada com a saude do consumidor a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) lancou em 2004, a RDC n°. 216, considerando a
necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario, na
area de alimentos, visando a protecao a saude da populacdo. Esta RDC tem o
intuito de harmonizar as acbGes de inspec¢des sanitarias em servicos de
alimentacdo e de elaboracdo de requisitos higiénico-sanitarias gerais, para
servicos de alimentacdes aplicaveis em todo territério nacional (BRASIL, 2004).

Segundo FIGUEIREDO, 2003 Alimentos podem ser veiculadores de
diversos tipos de microrganismos, alguns destes sdo desejaveis e benéficos,
pois alteram as caracteristicas organolépticas do alimento, tornando seu sabor
e aroma mais agradavel ou mesmo transformando-o em um novo produto.
Estes microrganismos sdo chamados Uteis e sdo utilizados pela humanidade
desde as mais antigas civilizacdes, na fabricacdo de bebidas e alimentos
fermentados, como o0 pdo e o vinho. Outros microrganismos podem ter efeitos
indesejaveis, como por exemplo, na deterioracdo dos alimentos, através do
apodrecimento ou do mofo, tornando-o repulsivo para os seres humanos.

Silva Junior (2005), destaca os fatores que influenciam na proliferagao
de microrganismos patogenos, sendo eles a preparagdo com excessiva
antecipacao, alimentos deixados a temperatura ambiente, alimentos esfriados
em panelas grandes, inadequada conservacdo a quente, descongelamento
inadequado e preparacdo de quantidades de alimentos excessivas. O
aguecimento ou cocgao insuficientes e o0 reaquecimento inadequado

influenciam na sobrevivéncia desses agentes patdogenos.
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Os alimentos também podem conter microrganismos conhecidos como
patégenos, Causadores das Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAS) ou
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Denomina-se surto de DTA quando duas ou mais pessoas apresentam
sintomas semelhantes, apés a ingestdo de um mesmo alimento. A OMS
também considera as enfermidades transmitidas por alimentos, como um
problema de saude publica, uma vez que atinge grande numero de individuos,
em todas as partes do mundo, causando ndo somente prejuizos a saude do
consumidor, como também incapacidade laboral temporaria, bem como gastos
com tratamento médico (LARENTIS, 2010).

Produtos alimenticios podem ter sua qualidade comprometida por varios
fatores, que vao desde a qualidade da matéria-prima, até o tipo de embalagem
utilizada. No caso de alguns produtos, a temperatura de conservacao é fator
indispensavel para a manutencdo das boas condicdes microbioldgicas,
evitando que organismos patogénicos se proliferem e produzam toxinas que
ficardo depositadas no alimento. Condi¢des inadequadas de armazenamento e
manuseio acabam por contaminar o alimento e originar prejuizos na saude da
pessoa que O consumir; que muitas vezes nem sabe que foi o alimento o
causador do problema de saude (FREITAS, DAMASCENO e CALADO, 2004).

3.2Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)

As DTA séo todas as ocorréncias clinicas consequentes a ingestao de
alimentos que podem estar contaminados por perigos biolégicos, quimicos ou
fisicos (SILVA JUNIOR, 2007). Em todo o mundo, observa-se um ndmero
elevado de casos de DTA. Isso ocorre por diversas falhas na cadeia de
producéo de refeicdes, desde a producdo dos alimentos até a distribuicao das
refeicdes, sendo os principais causadores: contaminacao por fungos, bactérias,
virus e parasitas, principalmente devido as inadequac¢fes de manipulacao,
matérias primas contaminadas, faltas de higiene durante a preparacao,
equipamentos e estrutura deficientes e principalmente, inadequados controle
de tempo e temperatura de alimentos processados (REGO, 2004).

Os sintomas mais comuns de doencas de origem alimentar incluem dor

de estdmago, nauseas, vomitos, diarreia e febre. E sabido que apenas um
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pequeno numero de casos de enfermidades causadas por alimentos é
notificado aos érgaos de inspecdo de alimentos, de controle e as agéncias de
saude. Isso se deve, em parte, ao fato de que muitos patbgenos presentes em
alimentos causam sintomas brandos, e a vitima n&o busca auxilio médico
(FORSYTHE, 2002).

Nas Uultimas décadas tem se observado um aumento das Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) relacionadas a varios fatores como o
desenvolvimento econdmico, a globalizacdo do comércio de alimentos, a
intensificacdo da urbanizacdo, a modificacdo dos habitos alimentares dos
consumidores e o novo papel das mulheres que passaram a buscar um
trabalho remunerado. O desemprego tem feito com que ocorra um aumento na
guantidade de trabalhadores autbnomos relacionados ao comércio de
alimentos, essas pessoas colocam em risco a saude dos consumidores devido
a falta de conhecimentos sobre as boas praticas de manipulacao
(VASCONCELOS, 2008).

Segundo ACKERMANN, 2005 classifica-se como surto o fato de duas ou
mais pessoas adoecerem por causa da ingestdo de uma mesma refeicao.
Quando séo provocados pela ingestdo de alimentos de um restaurante, por

exemplo, os surtos podem afetar um maior nimero de pessoas.
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Figura 1 - Série historica de surtos e casos de DTA. Brasil, 2011 a 2015*
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No ano de 2014, foram registrados 886 surtos de DTA e 15.700 pessoas
doentes contra 861 surtos e 17.455 pessoas doentes no ano de 2013. O ano
de 2015 fechou com reducédo de 35% e 41% dos surtos e doentes
respectivamente, comparado com o ano de 2014 (SISAN/SVS, 2016) como
mostra a figura 01.

No ano de 2016 foram identificados apenas 354 surtos epidemioldgicos,
0 que representa reducdo de 50% do que foi identificado em 2015, porém os
dados séo apenas até o més de junho (SISAN/SVS, 2016) (Figura 2).

Brasil, 2007 a 2016*
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Figura 2 - Perfil epidemiolégico — incidéncia de surtos

Conforme os dados atuais, de 2007 a 2016, das 610.465 mil pessoas
expostas, a faixa etaria com maior nimero de exposicédo é de 20 a 49 anos,
totalizando 52.380 pessoas doentes, sendo que o sexo masculino apresenta

aproximadamente 26% mais incidéncia do que o feminino (Figura 3).
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Figura 3 - Perfil epidemiolégico — perfil da populagdo
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A regido Sudeste lidera o histérico com mais notificagdes nos casos de
DTA (43,6%) em 2016, e na sequéncia, aparece a regido sul, com 24,6%
(Figura 4).

Brasil, 2007 a 2016* Brasil, 2007 a 2016*
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*Dados wetion 3 stualizaclo
Fonte: Sinan [5V5

Figura 4 - Perfil epidemiolégico — regido

Os sinais e sintomas mais evidentes, de 2007 a 2016, sdo diarreia
(29,6%), dor abdominal (19,5%), vémito (16,5%) e, na sequéncia, naduseas
(15,7%) (Figura 5).

Brasil, 2007 a 2016*
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Figura 5 Sinais e sintomas evidentes das DTA’s. Brasil, 2000 a 2016 *

Os sintomas e sinais estdo coerentes com o0s principais agentes
etiolégicos mais associados aos surtos, que sdo as bactérias E. coli.
Salmonella, e S. aureus, respectivamente, representando 90,5% dos casos
(SISAN/SVS, 2016) (Figura 6).
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Figura 6 — Principais agentes etiolégicos responsaveis pelos surtos de DTA. Brasil,
2000 a 2016 *

3.2.1 Salmonella

A Salmonella pode ser encontrada no trato intestinal de mamiferos,
aves, anfibios e répteis. Alguns tipos de Salmonella podem causar infec¢des
com sintomas clinicos bem definidos. A S. enteritidis, assim como a S.
typhimurium, é invasiva e pode penetrar 6rgdos reprodutivos de aves,
contaminando assim 0s ovos e visceras. Alimentos como carne, leite cru e
outros que possam ter contato com material fecal podem ser contaminados.
Como a Salmonella pode se multiplicar facilmente em alimentos de origem
animal e, sua dose infectante varia de 10 células a milhdes delas,
dependendo de fatores humanos e do tipo de alimento, fatores extrinsecos e
intrinsecos, sua auséncia em produtos alimenticios é exigida na maioria dos
paises (NOTERMANS & VERDEGAAL, 1992). A prevencdo consiste no
aquecimento dos alimentos a temperatura de 65 a 74 0C, manutencédo dos
mesmos em temperaturas abaixo de 50C, prevencdo de contaminacao

cruzada pos-coccao e higiene pessoal de manipuladores (SENAI, 2000).

3.2.2 E. coli

E uma enterobactéria Gran negativa e € um mesdfilo tipico capaz de
se desenvolver entre 7 a 46°C, sendo 37°C a temperatura Otima. Nao

apresenta termorresisténcia, sendo destruida a 60°C em poucos segundos,



mas € capaz de resistir por longo periodo em temperaturas de refrigeracao
(GERMANO; GERMANO, 2008). Escherichia coli € causadora de
gastrenterites, doenga conhecida como "diarréia do turista”, sendo ingeridas

com alimentos mal cozidos ou agua contaminada (FRANCO, 1996).

3.2.3 S. aureus

O Staphylococcus aureus faz parte da flora normal de mucosas e pele
e pode ser transmitido aos alimentos por contato direto ou indireto (através
de fragmentos de pele e secrecbes do trato respiratorio). Nos alimentos,
podem se multiplicar e produzir enterotoxinas a partir de contagens de S.
aureus em torno de 10 6 UFC/g. Depois da ingestdo da enterotoxina, uma
intoxicacao alimentar pode ocorrer, sendo o vémito o principal sinal (HOBBS
& ROBERTS, 1999; NOTERMANS & VERDEGAAL, 1992). As condi¢des
que favorecem sua multiplicacdo e producdo de toxinas em alimentos séo:
higiene pessoal precaria, preparo de alimentos com muita antecedéncia,
coccdo ou aquecimento inadequado do alimento, uso prolongado de pratos
aguecidos para servir os alimentos e refrigeracdo inadequada. Embora o S.
aureus seja rapidamente destruido pela pasteurizacdo e por processos de
cozimento, sua toxina é mais resistente ao calor, sendo destruida
gradualmente pela fervura em torno de, no minimo, 30 minutos (HOBBS &
ROBERTS, 1999; apud MULLER, 2012). Desse modo, medidas preventivas
devem estar relacionadas a higiene pessoal na manipulacdo, ao adequado

preparo e armazenamento de alimentos.
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Um dado muito importante sdo os fatores que causam os surtos de

doencas transmitidas por alimentos no Brasil. Os dados abaixo evidenciam que

as maiores causas sdo: manipulagdo e preparacdo inadequada, com

aproximadamente 30%.
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Figura 7- Distribui¢céo de surtos de DTA por local de ocorréncia. Brasil, 2000 a 2016 *

As residéncias continuam como o local principal de ocorréncia dos
surtos, com 38,8% de predominancia, seguidas dos Restaurantes e Padarias

(similares) com 16,1%.

3.3 Escola e alimentacéo

Quando a crianca sai do seu lar e comeca a frequentar ambientes
diferentes como escola, creches, ela sofre uma intensa influéncia de diversas
formas, pois o contato com tantas pessoas diferentes tende a levar os
pequeninos a imitarem 0os comportamentos dos outros, tanto na questéo social
como na alimentar, e isto pode trazer consequéncias tanto positivas como
negativas (CUNHA, 2014).

Alimentacdo escolar é o termo oficial definido pela instituicio PNAE
como todo alimento oferecido no ambiente escolar, independentemente de sua

origem, durante o periodo letivo (BRASIL, 2009).

A alimentacdo escolar deve ser oferecida ao aluno bem balanceada,
pois, deve ser considerada como “uma refeicdo oferecida pela escola para

manter a crianca alimentada durante a jornada escolar diaria, independente de
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suas condi¢cbes socioeconémicas, € nhdo como instrumento para erradicar a
desnutricdo, a fome e o fracasso escolar’. A alimentacdo escolar deve ser
entendida como um programa voltado a atencdo dos direitos da crianca e do
adolescente, que proporciona bem-estar fisico durante o seu periodo diario de
frequéncia a escola, sem apelos assistencialistas que ndo cabem numa visédo
moderna de educacdo escolar. A merenda escolar pode matar a fome do
periodo da jornada escolar (de quatro horas) e, desta forma, a crianca podera
aprender mais facilmente, mas isto ndo resolvera o aspecto relacionado ao
fracasso escolar, nem deve constituir 0 objetivo da alimentacdo escolar
(PEDRAZA et al., 2007).

Marins e Rezende (2005) relatam que os habitos alimentares adquiridos
na infancia tendem a se solidificar na vida adulta e sdo de suma importancia
atitudes assertivas durante esta fase do desenvolvimento infantil, estimulando
assim, precocemente, a formacdo de habitos saudaveis. Weis, Chaim e Belik,
(2006) confirmam a afirmagédo acima, complementando que a escola tem um
papel importante na educacao nutricional e no estimulo a um modo de vida
saudavel. Por isso, o cardapio das escolas que participam do PNAE deve ser
elaborado por um nutricionista, respeitando os habitos alimentares e o que se

cultiva em cada regiéo.

Embora a alimentacdo e nutricho adequadas se configurem como
direitos fundamentais da pessoa humana e requisitos basicos para a promocao
e protecdo da saude, infelizmente ainda sdo pouco garantidos em nosso pais.
(CUNHA, 2004).

O servico da merenda escolar é valioso para suplementar a alimentacao
gue a crianca recebe em casa e para propiciar educacao nutricional na escola
e deve ser utilizado como laboratério de aprendizagem, pois oferece amplas
oportunidades educativas (BRASIL, 2000).

Assim, a alimentacdo escolar na rede publica, bem como a oferecida na
rede privada, tem alguns objetivos em comum: suprir parcialmente as
necessidades nutricionais dos alunos, melhorar a capacidade no processo

ensino-aprendizagem e formar bons habitos alimentares (BRASIL, 2002).
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3.4 Programa Nacional de Alimentacéo Escolar - PNAE

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), implantado em
1955, contribui para o crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem, o
rendimento escolar dos estudantes e a formacdo de habitos alimentares
saudaveis, por meio da oferta da alimentacéo escolar e de a¢des de educacao
alimentar e nutricional (FNDE).

Na sua fase inicial, o Programa tinha uma agé&o focalizada, mas, com o
tempo, foi ganhando abrangéncia nacional e a Alimentacdo Escolar, em 1988,
passou a ser um direito garantido pela Constituicdo, conforme o Artigo 208 da
Constituicdo Federal, "O dever do Estado com a educacdo sera efetivado
mediante a garantia de: VII atendimento ao educando, no ensino fundamental,
a partir de programas suplementares de material didatico-escolar, transporte,
alimentacao e assisténcia a saude" (SANTOS, 2007).

O PNAE hoje é uma politica governamental, de ambito nacional, que
visa a suprir, no minimo, 15% das necessidades nutricionais dos escolares
durante a permanéncia na escola. E objetiva ainda, contribuir para a reducdo
dos indices de evasdao escolar, para a formacdo de bons habitos alimentares e

para o aumento da capacidade de aprendizagem (FNDE, 2010).

Sado atendidos pelo Programa os alunos de toda a educacédo basica
(educacéo infantil, ensino fundamental, ensino médio e educacao de jovens e
adultos) matriculados em escolas publicas, filantrépicas e em entidades
comunitarias (conveniadas com o poder publico) por meio da transferéncia de

recursos financeiros.

O PNAE pode ser visto como um programa importantissimo na garantia

a seguranca alimentar.

De acordo com os artigos 2° e 3° da Resolucdo n° 32 do Conselho
Deliberativo do FNDE, de 10 de agosto de 2006, o PNAE possui principios e

diretrizes bem definidos.

Sao cinco os principios fundamentais do programa:



27

1. A universalidade do atendimento da alimentacdo escolar gratuita,
gue consiste na atencéo aos alunos da educacéo infantil e ensino fundamental

da rede publica de ensino.

2. O respeito aos habitos alimentares, considerados como tais as
praticas tradicionais que fazem parte da cultura e da preferéncia alimentar local

saudaveis.

3. A equidade, que compreende o direito constitucional a alimentacao
escolar, com vistas a garantia do acesso ao alimento de forma igualitéria,
respeitando as diferencas bioldgicas entre idades e condi¢cdes de saude dos
alunos que necessitem de atencado especifica e aqueles que se encontram em

situacao de inseguranca alimentar.

4. A descentralizacdo das acdes, pelo compartihamento da
responsabilidade pela oferta da alimentag&o escolar entre os entes federados

conforme disposto no art. 208 da Constituicdo Federal.

5. A participacdo social no controle e acompanhamento das acdes
realizadas pelos estados, Distrito Federal e municipios, para garantir a oferta
da alimentacéo escolar saudavel e adequada.

As diretrizes do PNAE consistem:

e O emprego da alimentacdo saudavel e adequada, que compreende o0 uso
de alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura e as tradi¢coes
alimentares, contribuindo para o crescimento e desenvolvimento dos
alunos em conformidade com a sua faixa etaria, sexo e atividade fisica e 0
seu estado de saude, inclusive para 0s que nhecessitam de atencao

especifica;

e A aplicacdo da educacgao alimentar e nutricional no processo de ensino-

aprendizagem;

e A promocdo de acOes educativas que perpassam transversalmente o
curriculo escolar, buscando garantir o emprego da alimentagdo saudavel e

adequada;
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e O apoio ao desenvolvimento sustentavel, com incentivos para a aquisicao
de géneros alimenticios diversificados, preferencialmente produzidos e

comercializados em ambito local.

E importante salientar que o profissional nutricionista encontra-se
inserido no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) como peca
chave, sendo responsavel pela elaboragcdo dos cardapios oferecidos aos
estudantes, e ficando sob seus cuidados a responsabilidade técnica do

Programa.
3.5 Boas Praticas de Fabricacéo - BPF

Indiscutivelmente, o alimento é vital para o ser humano. Na mesma
propor¢éo deve-se considerar a importancia das boas praticas no recebimento,
preparo e armazenamento do mesmo (LIMA, 2001).

De acordo com a Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 216, de 15
de setembro de 2004 da ANVISA, o Manual de Boas Praticas é um
regulamento técnico de Boas Praticas para servicos de alimentacdo que
descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo,
0s requisitos higiénicos sanitarios do edificio, a manutencao e higienizacdo das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e da saude dos manipuladores,
0 manejo de residuos e o controle e garantia da qualidade do alimento
preparado (SANTOS JUNIOR, 2008).

Uma das ferramentas utilizadas para se avaliar as BP, é a ficha de
inspecdo ou check-list para a area de alimentos. Esta nos permite fazer uma
avaliacdo preliminar das condi¢fes higiénico-sanitarias de um estabelecimento
produtor de alimentos. Essa avaliagdo inicial permite levantar itens nao
conformes e, a partir dos dados coletados, estabelecer agdes corretivas para
adequacao dos requisitos, buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos
e biolégicos, que possam comprometer os alimentos e a saude do consumidor
(GENTA; MAURICIO; MATIOLI, 2005). Complementando as BP, devem-se ter

os POP’s para contribuir com a garantia das condi¢cdes higiénico sanitarias



29

necessarias ao processamento/industrializacdo de alimentos. (FERREIRA et
al., 2011).

Implementar as BPF principalmente para os manipuladores de alimentos
€ primordial para garantir a qualidade alimentar. O treinamento e a aplicacdo
sdo um dos meios mais eficazes e econémicos para superar as inadequacdes
existentes na manipulagéo de alimentos, evitando desse modo a contaminagéo
cruzada, o armazenamento e o0 preparo inadequados, e ainda as
contaminacgdes por parte dos proprios manipuladores (COLOMBO, OLIVEIRA e
SILVA, 2009).

Conforme a legislacé@o brasileira as BPF s&o obrigatorias para todas as
industrias de alimentos, e as portarias 326/97 e 368/97, do Ministério da Saude,
estabelecem o "Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-Sanitarias
e de Boas Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores de
Alimentos" (ANVISA, 1999).

A elaboracdo das Boas Praticas € baseada em aspectos relacionados a
todos requisitos de higiene de boas praticas de fabricacdo no estabelecimento
produtor de alimentos (AGUIAR, 2009).

3.6 POP- Procedimentos Operacionais Padronizados

Os POP sao procedimentos escritos de forma objetiva estabelecendo
instrucbes sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas
na higienizagdo, producdo, armazenamento, transporte e distribuicdo de
alimentos. (ISOSAKI & NAKASATO, 2009 apud SILVA, 2012). Os POP’s
devem ser apresentado como parte do Manual de Boas Praticas (BRASIL,
2004).

Segundo a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 o POP
aplica-se aos estabelecimentos processadores e industrializadores nos quais
sejam realizadas algumas das seguintes atividades: producédo e
industrializagéo, fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos
industrializados (BRASIL, 2002).

A implementacdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de

forma a garantir a finalidade pretendida, sendo adotadas medidas corretivas



30

em casos de desvios destes procedimentos. As acles corretivas devem
contemplar o destino do produto, a restauracdo das condi¢cdes sanitarias e a
reavaliagdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados. Deve-se avaliar,
regularmente, a efetividade dos POP’s implementados pelo estabelecimento e,
de acordo com os resultados, deve-se fazer os ajustes necessarios (BRASIL,
2002).
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4. METODOLOGIA E CRONOGRAMA

O est4gio supervisionado foi realizado nas cantinas de uma creche e
escola municipais, ambas localizadas na cidade de Cedro — PE, no periodo de
09 de agosto a 04 de outubro de 2016, com uma carga horaria de 200 horas.

O estagio foi dividido em dois periodos. De 09 de agosto a 05 de
setembro realizei o mesmo na Creche Municipal Padre Lino Loretto dela Morte,
e de 06 de setembro a 04 de outubro na Escola Municipal José Inacio Leite em
ambos os locais foram aplicadas a mesma metodologia.

A creche foi inaugurada no ano de 2016 e atende criancas de 1 a 2 anos
e 11 meses.

A Escola Municipal José Inacio Leite foi criada na década de 70.

Segue abaixo no quadro | as atividades realizadas na creche e na

escola.

Tabela 1 - Cronograma das atividades desenvolvidas durante o periodo
de estagio

Atividades 12 22 32 42 52
semana semana semana semana semana
Observacéao das atividades X
da cantina
Aplicacdo da Lista de X
Verificacdo de Acordo

com a RDC n° 275, de 21
de Outubro de 2002.

Andlise dos dados X X X
Aplicacéo dos X X
questionarios

Elaboragao dos POP’s X X

Treinamentos com 0s X X X X

manipuladores

Ao longo do estagio foram aplicados questionarios basicos para o0s
manipuladores de alimentos, com os temas: Noc¢des basicas de higiene do
ambiente, dos utensilios e dos equipamentos; No¢des basicas de recepcéo,

estocagem, armazenamento e conservagao de alimentos, bem como
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decoracéo de pratos e ambientes; Nocdes basicas dos alimentos e 0 processo
saude-doenca; Noc¢Oes basicas das doencas veiculadas por alimentacao,
higiene pessoal e dos alimentos.

Vale salientar que houve treinamentos para as merendeiras, com temas
basicos. Estes foram realizadas com auxilio de material audiovisual,
guestionamentos orais e manifestacdes das merendeiras.

Elaborou-se cartazes com os procedimentos para lavagem das maos,
estes foram expostos ha cantina e nos banheiros (Anexo 04).

Foi possivel ainda fazer a elaboragao de trés de POP’s (Anexo 05):

¢ Higienizacao do reservatorio de agua;
e Manejo de residuos;

e Controle de vetores e pragas urbanas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Logo no inicio foi feita a observacdo da cantina e pode-se perceber
pontos que necessitavam de ajustes, como foi o caso da recepcdo da matéria-
prima inadequada; falta de planilhas; documentacao, e entre outros que serao

descritos mais adiante.

5.1 Aplicacao da Lista de Verificacao

Na primeira semana foi aplicada a lista de verificacdo (anexo 01), de
acordo com a RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002. O roteiro de inspec¢dao foi
dividido em cinco blocos: EdificacGes e Instalacdes; Equipamentos, Mdveis e
Utensilios; Manipuladores; Producdo e Transporte dos Alimentos e
Documentagdo (Figura 08). Apos o levantamento de dados os resultados
obtidos na avaliacdo foram 62,19% de adequacdes, classificando a creche no
grupo Il, e a escola 31,70% classificando-a no grupo lll de atendimento dos
itens acordo com a RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002.

ltens avaliados
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Figura 8 - Itens avaliados na Creche e Escola de acordo com RDC 275 de 21 de
outubro de 2002.
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5.1.1 Edificages e instalagdes

Avaliando-se este item constatou-se 73,41% de adequacfes na creche e

46,83% para a escola.

As instalacbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso, impermeéavel e lavavel. Devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragoes,
bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes
aos alimentos (RDC n° 216/04). Na escola os itens relacionados ao piso néao
foram considerados satisfatérios. Visto que possui algumas trincas e pequenos
buracos e ndo possui sistema de drenagem adequado. Ja a creche apresenta
um bom estado de conservacdo. Ambas apresentam portas de madeiras e
janelas néo teladas, o que de certa forma contribui para a disseminacdo de
vetores e pragas para o interior das instalacdes de producdo de refeicdo e

depositos.

Tanto na Escola quanto na Creche as instalacdes sanitarias encontram-
se em um bom estado de conservacao e em quantidades adequadas. Possuem
papel higiénico. No entanto, foi possivel notar a inexisténcia de alguns produtos
que de certa forma é imprescindivel para uma correta higiene; falta de
instrucdes para a correta lavagem das maos; e as torneiras nao possuem
acionamento automatico. Vale salientar que a Escola além de ndo possuir
banheiros independentes para cada sexo, ndo sdo exclusivos para 0s
manipuladores e ainda se encontram muito distantes da area de producdo com

passagens nao cobertas, como pede a legislacao.

Segundo a Portaria SVS/MS N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997 As

portas devem ser de material ndo absorvente e de facil limpeza.

As portas devem ser de superficie lisas e higienizaveis, com fechamento
automatico e abertura inferior maxima de 1 cm do piso. E vedado o uso de

madeira ou ferro galvanizado em sua constru¢cao (NETO, 2003).

Segundo a RDC N° 216/04, as instalacbes sanitarias devem possuir

lavatorios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como
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papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos residuos

devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

Na cantina da Creche existe 4 pias e todas sao utlizadas no
processamento. Sendo assim uma delas deveria ser destinada apenas para
higiene das maos. Na Escola existe apenas uma pia, sendo esta destinada

tanto para o processamento quanto para a lavagem das maos.

Segundo a RDC 216/04 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene
das méaos na area de manipulacdo, em posicdes estratégicas em relacdo ao
fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda
a area de preparacdo. Os lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos

e coletor de papel, acionado sem contato manual.

As luminarias da Escola ndo possuem protecdo  contra

guebras/explosoes.

A RDC 216/2004 diz que A iluminacdo da &rea de preparacdo deve
proporcionar a visualizacdo de forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos. As
luminarias localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos devem ser
apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais
(BRASIL,2004).

Os dois estabelecimentos apresentaram aeracao/ventilacao insuficiente,
devido a falta de exaustores, favorecendo a contaminacdo do ambiente por
fungos, gases, fumaca e poeira. Essa deficiéncia do sistema de climatizacao
eleva a temperatura nas areas de producdo das refeicbes causando

desconforto térmico aos manipuladores de alimentos.

A RDC 216/04 descreve que A ventilagdo deve garantir a renovacgéo do ar
e a manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas

em suspensdo, condensacdo de vapores dentre outros que possam
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comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar nédo

deve incidir diretamente sobre os alimentos (BRASIL, 2004).

Resultados obtidos por Amaral et al. (2012) em cantinas de escolas
publicas de um municipio do interior de Sdo Paulo apresentaram um percentual

de adequacao de 47%.

Segundo Akutsu e outros (2005), a maioria das Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UANs) apresentam condi¢des insatisfatérias no
quesito edificacbes, o que possivelmente pode comprometer o desempenho do
fluxo de producdo e manipulacdo. Os itens incluidos na etapa de edificacédo
dificilmente podem sofrer a interferéncia do profissional quando a unidade ja
esta construida e/ou em funcionamento, ou seja, independe do tipo de
estabelecimento.

5.1.2 Equipamentos, moveis e utensilios

Neste item a Creche obteve 85,71% de adequacdes e a Escola 42,85%.
A Creche possui equipamentos e utensilios (fogdo, panelas, copos, pratos,
talheres, liquidificador, mesa e geladeira) em 6timo estado de conservacao.
Pelo contrario, na escola equipamentos, como fogdo e mesa encontram-se em
precario estado de conservacao, necessitando urgentemente de restauracao
(no caso da mesa) e substituicdo (fogdo). Vale ressaltar que faltam
liquidificador, panelas e talheres. Tais condigbes dificultam a elaboracdo de
preparacdes da merenda.

Segundo a RDC 216/04 Os equipamentos, moveis e utensilios que
entram em contato com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam
substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido
em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em adequando estado de
conservacao e ser resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e
desinfeccdo (BRASIL, 2004).

Andrade et al. (2013) concluiram através de resultados de sua pesquisa,

dados semelhantes aos encontrados nos estabelecimentos em questdo, no
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qual ha uma inadequacdo na disponibilidade de equipamentos e utensilios

necessarios a producao de alimentos.

Silva (2010) evidenciou os mesmos resultados encontrados no presente
estudo, onde, além da deficiéncia na estrutura fisica das cantinas pesquisadas,
da insuficiéncia de equipamentos destinados ao armazenamento dos alimentos
e da falta de rotatividade dos estoques, a ndo regularidade na entrega dos
alimentos constituiu outro fator critico na producdo de uma alimentacdo

adequada.

5.1.3 Manipuladores

Nesse bloco foi constatado que a creche possui 92,85% de adequacgoes.
Percebeu-se que ndo ha cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem das méaos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados. As merendeiras do estabelecimento possuem uniforme
padronizados (calga, camisa, touca e sapatos fechados, todos de cor clara,
como recomendado). Segundo elas ndo foram disponibilizadas as botas. A
Escola apresentou 35,71% de adequacbes. As merendeiras nao
apresentavam-se devidamente uniformizadas. Apenas usavam toucas
descartaveis. As roupas e calcados utilizadas por elas, durante a manipulagéao
de alimentos, eram os mesmos usados para o0 percurso de ida e vinda ao
trabalho. Essa falta de fardamento especifico para o desempenho das
atividades na producéo de refeicfes, dificulta o controle sobre a higienizacao
pessoal, das refeicbes produzidas, de armazenamento e manipulacdo dos
alimentos. Algumas delas usam adornos. Em relagédo ao controle de acesso e
circulacdo do pessoal na cozinha da escola foi possivel notar que os
funcionarios ndo acatam o controle. N&o ha existéncia de programa de
capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a
manipulacdo dos alimentos. Em relagdo ao uso de EPI's (Equipamentos de
Protecdo Individual): uniformes e sapatos fechados, os manipuladores nao
fazem uso alegando nao ser fornecidos pela Prefeitura. Nao existem registros
de exames médicos para avaliagcdo da saude dos manipuladores. Visto que de
acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, os manipuladores
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devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo,
diariamente e wusados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em

local especifico e reservado para esse fim (BRASIL, 2004).

Em uma pesquisa realizada por Gomes et al. (2015), sobre qualidade
higiénico-sanitaria de alimentos produzidos em cantinas de escolas publicas de
Codo/MA, pode-se observar que no bloco manipuladores, as escolas
apresentaram, no geral, 88% de inadequacdo. Este resultado confirma uma
deficiéncia de informa¢des quanto as normas de higiene pessoal, 0 que pode

colocar em risco a saude dos consumidores.

Estudos feitos por Branco et al. (2016), em estabelecimentos alimenticios
na cidade Picos no estado do Piaui, constataram-se falhas dos colaboradores
em gue 0s mesmos nao higienizavam corretamente as maos e que como
também faziam o uso de adorno e unhas pintadas no momento da manipulacao

dos alimentos.

5.1.4 Producdo e transporte do alimento

Com relacéo a este quesito a Creche mostrou 33,33% de adequacdes.
Foi possivel notar que ndo ha planilhas de controle na recep¢édo. H4 um local
apropriado para a recep¢do, no entanto, as vezes, essa entrega é feita pela
area de processamento. A Escola por sua vez, possui 18,18% de adequacdes.
Sendo que a recepcdo da matéria-prima é realizada na prépria area de
processamento, o que nao é permitido. Nao ha planilhas de controle e ndo ha
um local para pré-preparo. Muitos quesitos ndo se adequam por se tratar de

um estabelecimento de merenda escolar.

Dados de uma pesquisa realizada por Gomes et al. (2015) corrobam
com os resultados desta pesquisa, onde neste item ha irregularidades na

disponibilidade de planilhas de controle no recebimento da matéria-prima.

Segundo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, as matérias-primas,

os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspecdo e
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aprovados na recepcdo. Quanto a temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitem de condi¢cdes especiais de conservacao, deve ser
verificada nas etapas de recepcéo e de armazenamento (BRASIL, 2004).

5.1.5 Documentagéo

O bloco documentacéo obteve 100% de inadequacao tanto na Creche
quanto na Escola. Este resultado pode ser explicado pelo fato dos
estabelecimentos ndo possuirem o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo
(MBP) e nem Procedimentos Operacionais Padronizados. Resultado similar ao
encontrado por Seixas e outros (2008) em estudo realizado em dez
estabelecimentos produtores de alimentos, onde 60% destes, ndo tinham ou

nao apresentaram as documentacdes exigidas.

A RDC 216/04 diz que Os servicos de alimentacdo devem dispor de
Manual de Boas Préaticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados.
Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e

disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido (BRASIL, 2004).

Segundo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, o Manual de Boas
Praticas é o documento que descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico sanitarios dos
edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e
dos utensilios, o controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissional, o controle da higiene e
saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de
qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004).

A RDC n° 275, de 21 de Outubro de 2002, menciona que POP é o
procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instru¢cdes sequenciais
para a realizacdo de operagbes rotineiras e especificas na producéo,

armazenamento e transporte de alimentos (BRASIL, 2002).
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5.2 Treinamento com os manipuladores

Foram realizados treinamentos com as merendeiras, com temas
bésicos, que viessem a |lhes auxiliarem durante todo o processo de producéo
dos alimentos, séo eles: Saude do manipulador, Higiene pessoal, Higiene
ambiental e dos utensilios, e Higienizacdo de hortalicas e frutas e foram
realizados com o auxilio de material audiovisual, questionamentos orais e

exposicao de duvidas.

Foi possivel perceber que as merendeiras de certa forma séo
conscientes da responsabilidade que devem ter em relacdo a manutencéao da
seguranca dos alimentos manipulados, porém muitas vezes ndo seguem as
regras como deveriam por diversos motivos, entre eles, a pressa. Ou ainda

pela falta de equipamentos e utensilios do préprio estabelecimento.

As merendeiras possuem conhecimento a respeito das boas préaticas de
manipulacdo, mas ndo praticam, por isso é interessante realizar treinamentos
continuos, para que, com o0 tempo, ela possa se conscientizar de sua
responsabilidade em oferecer uma alimentacdo equilibrada e com higiene
(DAVANCO et al., 2004). E a melhor forma entdo de trabalhar tudo isso com as
merendeiras é a partir de capacitacbes e treinamentos fazendo uso de

metodologias participativas.

As merendeiras participaram  ativamente dos treinamentos,
demonstraram ter apreciado a metodologia aplicada e assimilado

favoravelmente os contetlidos abordados.

Elaborou-se cartazes com os procedimentos para lavagem das maos,

estes foram expostos na cantina e nos banheiros. (Anexo 04)
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5.3 Elaboragao dos POP’s

De acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, os servi¢os
de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas (MBP) e de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS).

Por ser um documento aprovado pelo responsavel do estabelecimento, é
dever de cada manipulador cumpri-lo.

Os estabelecimentos ndo possuia POP, sendo assim, fez-se a
elaboracdo dos mesmos tanto para a Creche quanto para a Escola. Foram
elaborados esses documentos e 0s mesmos estido acessiveis aos funcionarios
envolvidos a Autoridade Sanitaria, quando requerido, conforme exige a RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004.

Os POP’s seguem abaixo:



5.3.1 - POP 1: Higienizacao do reservatério de agua

Documento POP N°01 Reviséo 01
Equipamento Objetivo Frequéncia Procedimento
. Fechar o registro ou amarrar a boia para impedir a entrada de agua;
A empresa deve | _Esgotamento da agua da caixa atraves de toda,s as tornel_ras que séo
- . abastecidas pela mesma, deixando ficar um pouco de agua na caixa;
Objetivo: limpar a | realizar a
caixad’aguaacada | . & . Lavagem das paredes da caixa com compressor escova ou vassoura;
. higienizacéo do
seis meses : . .
conforme reservatorio a cada | Retirar sujidades com uma pa;
Caixa d'agua leqislacio vigent ] ) ]
egislacdo vigente e | coic 1oaces ou toda | Retirar 0 excesso de 4gua com pano limpo;
garantir a qualidade . 5
vez que houver a|° Lavagem das paredes da caixa com solucdo clorada (20 colheres de

da &gua que chega

atraves dos
sistemas de
abastecimento,
mantendo as
condigoes
higiénicas.

ocorréncia de
acidentes, como
entradas de animais,

insetos e folhas.

sopa de agua sanitaria para cada 20 litros de agua); 1 (um) litro da solucgédo
de cloro de origem organica para cada 1000 litros de agua do reservatorio.

. Utilizar a quantidade de agua necessaria para enxaguar todas as
paredes;

. Deixar em repouso por 30 minutos;

. Novo esgotamento da caixa através das torneiras que sdo

abastecidas pela mesma;

. Lave a tampa e feche totalmente a caixa, anotando a data em que a
limpeza foi realizada em livro de registro especifico.

. Abastecer a caixa normalmente e tampar.
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5.3.2 - POP 2: Manejo de residuos

Documento POP N°02 Revisdo 01
Equipamento Objetivo Frequéncia Procedimento Observacoes
E importante que o
_ lixo ndo seja retirado
Estabelecer  a Diariamente, sempre Manter o lixo tampado pelo mesmo local
frequéncia e o o Recolher o lixo varias vezes ao dia, evitando | onde  entram  as
responsavel pelo | qU€ NECESsario. acumulo; matérias-primas,
manejo dos Ao recolher o lixo, ndo arrasta-lo durante o | embalagens e
Lixeiras residuos, a fim trajeto; produtos  acabados.
de evitar Necessario estipular um horario para que seja | Para iSS0, é
possiveis retirado o lixo, para que ndo haja risco de | necessario determinar

contaminacgtes
por acdo do lixo
produzido.

contaminacdo cruzada.

horéarios
diferenciados e
praticas que impecam
a contaminacgéo
cruzada.
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5.3.3- POP 3: Controle integrado de vetores e pragas urbanas

44

Documento POP N°03 Revisdo 01
Ocorréncias Responsavel Medidas preventivas Medidas corretivas
e Uso de filmes plasticos para prote¢do do alimento; e Uso de produto quimico,
e Manejo adequado do lixo organico; como: inseticida em locais
e Fazendo limpeza adequada as superficies, de um modo que se adequados.
elimine qualquer tipo de residuo de alimento;
e Eliminacdo de possiveis pontos de entrada de inseto, tais como:
Moscas portas e janelas mal vedadas ou teladas, aberturas sem protecao;
e Uso de portas sempre fechadas ou com dispositivo de mola.
e Tratando do esgoto e bueiros externos; e Uso de armadilhas para
e Manejo adequado do lixo organico; captura de roedor;
e Eliminacdo de possiveis pontos de entrada de inseto, tais como: e Uso de iscagem;
portas e janelas mal vedadas ou teladas, aberturas sem protecao. e Esse meio ndo deve ser
feito em areas de
Roedores processamento.
e Tratamento do esgoto e bueiros externos; e Uso de produto quimico,
e Fazendo limpeza adequada das superficies de um modo que se como: inseticida em locais
elimine qualquer tipo de residuo de alimento; adequados.
e Procurar fechar as frestas e buracos nas areas de processamento
que servem de local de abrigo;
Baratas e e Manejo adequado do lixo organico;
formigas e Fazer o monitoramento para oferecer informages a firma que faz
a dedetizacdo, bem como para avalia-la




45

6. CONCLUSAO

Apbés a realizagdo do estigio foi possivel constatar que os dois
estabelecimentos do municipio de Cedro - PE oferecem riscos que sé&o
decorrentes da auséncia de das Boas Praticas de Fabricacdo. O primeiro
estabelecimento (Creche) € muito bem equipado, estruturado, ja o segundo
(Escola) por ser mais antigo encontra-se nao muito bem estruturado, ambos
possuem funcionarios que realmente estdo aptos a adquirir novos
conhecimentos.

A partir dos resultados encontrados recomenda-se a implantacédo e
implementagcdo das Boas Praticas de Fabricacdo, fiscalizagbes mais
constantes e eficientes, além de treinamento para capacitacdo dos

manipuladores de alimentos.
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ANEXO 01- Cartaz de higienizagéo correta das méos

. )

w

L.

o

Cubra as mios com a
espuma do sabfo

Esfregue bem as palmas

L.

A

-

L

B

"

Lave as palmas comos  Esfregue a base dos dedos

dedos entrelagados

nas palmas das méos

A

Limpe o polegar esquerdo
com 4 palma da mio
direita e vice-versa

b -

Y

Emxugue as mios com
uma toatha descartdvel

Use esta mesma toalha Pronto, suas mios estio

para desligar a tomeira

completamente Ampas!
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Informativo (Atencao)

NAO ENTRE SEM
AUTORIZACAO

ANEXO 03 — Cartaz Informativo

USE TOUCA NA
COZINHA.
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ANEXO 04- Lista de verificagao aplicada no estabelecimento de acordo com a
RDC n¢ 275/2002 da ANVISA.

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

NUMERO: ANO: 2016

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA Creche Municipal Padre Lino Loretto dela Morte

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: | 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-Ne: 11-Compl.:
12-BAIRRO: \13-MUN|C|’P|O: Cedro 14-UF:PE 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL:
18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
(X ) SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

() VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

() RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B — AVALIACAO S N NA |OBS

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:
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1.1.1 Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros
animais no pétio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediacdes,
de &gua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie
dura ou pavimentada, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado e

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (
habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizacéo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeével e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao
(livre de defeitos, rachaduras, trincas,
buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de
baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeavel, de facil limpeza e, quando for o
caso, desinfecgao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacgao
(livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de
facil higienizagdo até uma altura adequada
para todas as operacoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre
as paredes e 0 piso e entre as paredes e o
teto.

1.7 PORTAS:
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1.7.1 Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento
automatico (mola, sistema eletrénico ou
outro) e com barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores e outros animais
(telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecéo contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro

1.8.3 Em adequado estado de conservagao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGA

S E ESTRUTURAS

AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de X

forma a ndo serem fontes de contaminacéo.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso X

e impermeéavel, em adequado estado de

conservagao.

B - AVALIACAO S [N NA OBS

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS

PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area
de producao, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

X

1.10.2 Independentes para cada sexo
(conforme legislacao especifica), identificados
e de uso exclusivo para manipuladores de
alimentos.

1.10.3 Instalagcbes sanitarias com vasos
sanitarios; mictorios e lavatorios integros e
em proporcdo adequada ao numero de
empregados (conforme legislacéo especifica).

1.10.4 Instalacbes sanitérias servidas de
agua corrente, dotadas preferencialmente de
torneira com acionamento automatico e
conectadas a rede de esgoto ou fossa
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1.10.5 Auséncia de comunicacao direta| X
(incluindo sistema de exaustdo) com a area

de trabalho e de refeigdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico| X
(mola, sistema eletronico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e| X
apresentando satisfatorio estado de
conservagao.

1.10.8 lluminacéao e ventilacdo adequadas. X
1.10.9 Instalacbes sanitarias dotadas de
produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado para

as méos ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e| X
com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo. X
1.10.12 Presengca de avisos com O0sS
procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestidrios com éarea compativel e
armarios  individuais para todos 0s
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero| X
suficiente (conforme legislacdo especifica),
com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em| X

adequado estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes
da area de producao e higienizados.

X

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCA

O:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de
manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posicoes
adequadas em relacdo ao fluxo de producao
e servi¢co, e em numero suficiente de modo a
atender toda a area de producao.

1.12.2 Lavatérios em condicbes de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem
e coletor de papel acionados sem contato
manual.
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1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes

X

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada
contra quebras e em adequado estado de
conservacao preventiva.

1.13.3 Instalacbes elétricas embutidas ou
guando exteriores revestidas por tubulagbes
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagéo e circulagéo de ar capazes
de garantir o conforto térmico e 0 ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, poés,
particulas em suspenséo e condensacéo de
vapores sem causar danos a producao.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente
com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos
procedimentos de limpeza e manutencao dos
componentes do sistema de climatizacao
(conforme legislacdo especifica) afixado em
local visivel.

1.145 Sistema de exaustdo e ou
insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou
insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacédo e direcao da corrente de ar
ndo seguem a dire¢do da area contaminada
para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela
operacgéo de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizagdo das
instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.154 Produtos de higienizacéo
regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizagcdo da
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1.156 A diluicio dos produtos de| X
higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrucdes
recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacéo identificados| X
e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos| X
utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operacdo. Em
bom estado de conservagéo.

1.15.9 Higienizacdo adequada. X
B - AVALIACAO S N | NA |OBS

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas
ou qualquer evidéncia de sua presengca como
fezes, ninhos e outros.

X

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e
corretivas com o0 objetivo de impedir a
atracéo, o abrigo, o acesso e ou proliferacéo
de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle
guimico, existéncia de comprovante de
execucao do servico expedido por empresa
especializada.

1.17 ABASTECIMENTODE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a
rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria,
protegido, revestido e distante de fonte de

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com
instalagdo hidraulica com volume, presséo e
temperatura adequados, dotado de tampas,
em satisfatéria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

1.17.4Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizagdo do reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagéo
do reservatoério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacéo
do reservatorio de agua ou comprovante de
execugdo de servico em caso de
terceirizagao.
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1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e
auséncia de infiltracdes e interconexodes,
evitando conexdo cruzada entre agua
potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da
troca periddica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da é&gua atestada por
meio de laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por  técnico
responsavel pela analise ou expedidos por
empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado
por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel,
fabricado, manipulado e estocado sob
condicBes sanitarias satisfatorias, quando
destinado a entrar em contato com alimento
ou superficie que entre em contato com
alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua
potavel quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em contato
com o alimento.

B - AVALIACAO

NA

OBS

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos
no interior do estabelecimento de faclil
higienizacdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente;
uso de sacos de lixo apropriados. Quando
necessario recipiente  tampados com
acionamento n&o manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da
area de processamento, evitando focos de
contaminagao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede
publica, caixas de gordura em adequado
estado de conservacgao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:
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1.20.1 Leiaute adequado ao processo
produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo
das dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de producéo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcédo e deposito de
matéria-prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas de  producéao,
armazenamento e expedicdo de produto

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producao
com desenho e niumero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil
acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos
lisos, integros, impermedveis, resistentes a
corrosdo, de facil higienizacdo e de material
nao contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagéao e
funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos
alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os
destinados ao processamento térmico, com
medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem
gue o0s equipamentos e maquinarios passam
por manutencgao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem
a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante
da execucao do servico quando a calibracao
for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material| X
apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservacdo, com
superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil| X

higienizacdo (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3 UTENSILIOS:
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2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes| X
a corrosao, de tamanho e forma que
permitam facil higienizacdo: em adequado
estado de conservagdo e em numero
suficiente e apropriado ao tipo de operacao

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de| X
forma organizada e protegidos contra a
contaminacao.

2.4 HIG!ENIZAC}AO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela| X
operacdo de higienizagcdo comprovadamente

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

X
2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao. X
2.4.4 Produtos de higienizag&o regularizados | X
pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de| X
higienizacdo necessarios a realizagdo da
operacao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo,| X
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrucbes recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagao identificados| X
e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos| X
utensilios necesséarios a realizacdo da
operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacao.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de| X
cor clara, adequado a atividade e exclusivo
para area de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de| X
conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo,| X
asseio corporal, maos limpas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores barbeados,
com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da| X
manipulacdo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupcdo e depois do uso
de sanitérios.
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3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os| X
alimentos, ndo cospem, ndo tossem, nao
fumam, n&o manipulam dinheiro ou n&o
praticam outros atos que possam contaminar
o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos X
manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados
em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecc¢bes cutaneas, feridas| X
e supuracdes; auséncia de sintomas e
infeccbes respiratorias, gastrointestinais e
oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do| X
estado de saude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames| X
realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacédo de Equipamento de Protecdo| X
Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo| X
adequado e continuo relacionado a higiene
pessoal e & manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas| X
capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene| X
pessoal e manipulagéo dos alimentos.

3.64 Existéncia de supervisor| X
comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepcdo da matéria-| X
prima, ingredientes e embalagens s&o
realizadas em local protegido e isolado da
area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e| X
embalagens inspecionados na recepgao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na X
recepcdo (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condicbes de transporte e

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes X
aguardando liberacdo e aqueles aprovados
estao devidamente identificados.
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4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e
embalagens reprovados no controle efetuado
na recepcdo sao devolvidos imediatamente
ou identificados e armazenados em local
separado.

416 Rotulos da matéria-prima e
ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢cédo
das matérias-primas sao baseados na
seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e
organizado; sobre estrados distantes do piso,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos,
ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto de forma que
permita apropriada higienizacdo, iluminacéo
e circulacao de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes
e embalagens respeita a ordem de entrada
dos mesmos, sendo observado o prazo de
validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das
embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e
aos diferentes tipos de matérias-primas e
ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja")
isolados da éarea de preparo por barreira
fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do
pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais
destinados ao reprocessamento.

4.2 .4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacédo
visivel e de acordo com a legislacéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em
embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por
tipo ou grupo, sobre estrados distantes do
piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de
forma a permitir apropriada higienizacao,
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434 Auséncia de material estranho,
estragado ou toxico.

4.3.5Armazenamento em local Ilimpo e
conservado.

4.3.6 Controle adequado e existéncia de
planilha de registro de temperatura, para
ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e
aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de
validade vencido, devolvidos ou recolhidos
do mercado devidamente identificados e
armazenados em local separado e de forma
organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado
analitco ou em quarentena e agueles
aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do
produto final.

44.2 Existéncia de  programa de
amostragem para analise laboratorial do

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial
atestando o controle de qualidade do produto
final, assinado pelo técnico da empresa
responsavel pela analise ou expedido por
empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais
necessarios para andlise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura
especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para
protecdo de carga. Auséncia de vetores e
pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do
produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas
gue comprometam a seguranga do produto.

455 Presenca de equipamento para
controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de
condi¢cOes especiais de conservagao.

B — AVALIACAO:

|OBS

5. DOCUMENTACAO
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5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

511 Operagdes executadas no X
estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
5.2.1 Higienizacao das instalacdes, X
eguipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para X
este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para X
controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para X
este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para X
este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.5 Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos:
5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para X
este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para X
este item.
5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X

5.2.7 Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para X

este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X

B — AVALIACAO: S [N |NA |OBS

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para X
este item.
5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X

C - CONSIDERACOES FINAIS

O estabelecimento esta de acordo segundo avaliagbes dos oOrgaos competentes do
municipio. O mesmo possui o alvara de licenga para funcionamento assim como também

possui 0 selo de inspecdo sanitéria.
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D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o
orgao competente no a&mbito federal, a construgdo do panorama sanitario dos
estabelecimentos industrializadores de amendoim processados e derivados, mediante
sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como
critério para definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervencgao.

( ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens
(x) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Local e data:
Nome e assinatura do responsavel Nome e assinatura do responsavel
Matricula: Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Local e data:

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento.
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ANEXO 05- Lista de verificagcao aplicada no estabelecimento de acordo com a
RDC n2 275/2002 da ANVISA.

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS

NUMERO: ANO: 2016

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA Escola Municipal José Inacio Leite

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: | 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-Ne: 11-Compl.:
12-BAIRRO: 13-MUNICIPIO: Cedro 14-UF:PE 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL:
18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricao da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricao da Categoria:

Descricao da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:

24-MOTIVO DA INSPECAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

() COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA
(X ) SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

() VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA

() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

() RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B — AVALIACAO S N NA |OBS

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:
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1.1.1 Area externa livre de focos de
insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e outros
animais no pétio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediacdes,
de &gua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie
dura ou pavimentada, adequada ao transito
sobre rodas, escoamento adequado e

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (
habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizacéo (liso, resistente, drenados com
declive, impermeével e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao
(livre de defeitos, rachaduras, trincas,
buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos.
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada de
baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara,
impermeavel, de facil limpeza e, quando for o
caso, desinfecgao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacgao
(livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de
facil higienizagdo até uma altura adequada
para todas as operacoes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre
as paredes e 0 piso e entre as paredes e o
teto.

1.7 PORTAS:
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1.7.1 Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento
automatico (mola, sistema eletrénico ou
outro) e com barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores e outros animais
(telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem
falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecéo contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro

1.8.3 Em adequado estado de conservagao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO
AUXILIARES

, MONTACARGA

S E ESTRUTURAS

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de
forma a ndo serem fontes de contaminacéo.

X

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso
e impermeéavel, em adequado estado de
conservagao.

X

B - AVALIACAO
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1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS

PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area
de producao, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

X

1.10.2 Independentes para cada sexo
(conforme legislacao especifica), identificados
e de uso exclusivo para manipuladores de
alimentos.

1.10.3 Instalagcbes sanitarias com vasos
sanitarios; mictorios e lavatorios integros e
em proporcdo adequada ao numero de
empregados (conforme legislacéo especifica).

1.10.4 Instalacbes sanitérias servidas de
agua corrente, dotadas preferencialmente de
torneira com acionamento automatico e

conectadas a rede de esgoto ou fossa
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1.10.5 Auséncia de comunicacao direta|] X
(incluindo sistema de exaustdo) com a area

de trabalho e de refeigdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico| X
(mola, sistema eletronico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e X
apresentando satisfatorio estado de
conservagao.

1.10.8 lluminagéao e ventilacdo adequadas. X
1.10.9 Instalacbes sanitarias dotadas de X
produtos destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-

séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-

séptico, toalhas de papel ndo reciclado para

as méos ou outro sistema higiénico e seguro

para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e X
com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo. X
1.10.12 Presengca de avisos com O0S X
procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestidrios com éarea compativel e X
armarios  individuais para todos 0s
manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero X
suficiente (conforme legislacdo especifica),

com agua fria ou com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em X
adequado estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes
da area de producao e higienizados.

X

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCA

O:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de
manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com
acionamento automatico, em posicoes
adequadas em relacdo ao fluxo de producao
e servi¢co, e em numero suficiente de modo a
atender toda a area de producao.

1.12.2 Lavatérios em condigbes de higiene,
dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem
e coletor de papel acionados sem contato
manual.
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1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes

X

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada
contra quebras e em adequado estado de
conservacao preventiva.

1.13.3 Instalacbes elétricas embutidas ou
guando exteriores revestidas por tubulagbes
isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagéo e circulagéo de ar capazes
de garantir o conforto térmico e o ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, poés,
particulas em suspenséo e condensacéo de
vapores sem causar danos a producao.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente
com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos
procedimentos de limpeza e manutencao dos
componentes do sistema de climatizacao
(conforme legislacdo especifica) afixado em
local visivel.

1.145 Sistema de exaustdo e ou
insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminacdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou
insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacédo e direcao da corrente de ar
ndo seguem a dire¢do da area contaminada
para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela
operacgéo de higienizagdo comprovadamente
capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizagdo das
instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.154 Produtos de higienizacéo
regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizagdo da
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1.156 A diluichio dos produtos de| X
higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrucdes
recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacéo identificados| X

e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos| X
utensilios (escovas, esponjas etc.)
necessarios a realizacdo da operacdo. Em

bom estado de conservagéo.

1.15.9 Higienizacdo adequada. X
B - AVALIACAO S N | NA |OBS

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas X
ou qualquer evidéncia de sua presengca como

fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e X

corretivas com o0 objetivo de impedir a
atracéo, o abrigo, o acesso e ou proliferacao
de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle
guimico, existéncia de comprovante de
execucao do servico expedido por empresa
especializada.

1.17 ABASTECIMENTODE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a
rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria,
protegido, revestido e distante de fonte de

1.17.3 Reservatério de agua acessivel com
instalagdo hidraulica com volume, presséo e
temperatura adequados, dotado de tampas,
em satisfatéria condicdo de uso, livre de
vazamentos, infiltracdes e descascamentos.

1.17.4Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizagdo do reservatorio da agua.

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizagéo
do reservatoério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacéo
do reservatério de agua ou comprovante de
execugdo de servico em caso de
terceirizagao.
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1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e
auséncia de infiltracdes e interconexodes,
evitando conexdo cruzada entre agua
potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da
troca periddica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da é&gua atestada por
meio de laudos laboratoriais, com adequada
periodicidade, assinados por  técnico
responsavel pela analise ou expedidos por
empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado
por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel,
fabricado, manipulado e estocado sob
condicBes sanitarias satisfatorias, quando
destinado a entrar em contato com alimento
ou superficie que entre em contato com
alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua
potavel quando utilizado em contato com o
alimento ou superficie que entre em contato
com o alimento.

B - AVALIACAO
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OBS

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos
no interior do estabelecimento de facil
higienizacdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente;
uso de sacos de lixo apropriados. Quando
necessario recipiente  tampados com
acionamento n&o manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da
area de processamento, evitando focos de
contaminagao.

1.18.3 Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede
publica, caixas de gordura em adequado
estado de conservacgao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:
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1.20.1 Leiaute adequado ao processo| X
produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo
das dependéncias de acordo com o ramo de
atividade, volume de producéo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcdo e deposito de| X
matéria-prima, ingredientes e embalagens
distintas das areas de  producéo,
armazenamento e expedicdo de produto

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producao
com desenho e numero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil
acesso e higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos| X
lisos, integros, impermedveis, resistentes a
corrosdo, de facil higienizacdo e de material
nao contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagéao e
funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos
alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os
destinados ao processamento térmico, com
medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem
gue o0s equipamentos e maquinarios passam
por manutencgao preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem
a calibracdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante
da execucao do servico quando a calibracao
for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material
apropriado, resistentes, impermeaveis; em
adequado estado de conservacdo, com
superficies integras.

X

2.2.2 Com desenho que permita uma féacil
higienizacdo (lisos, sem rugosidades e
frestas).

2.3 UTENSILIOS:
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2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes X
a corrosao, de tamanho e forma que
permitam facil higienizacdo: em adequado
estado de conservagdo e em numero
suficiente e apropriado ao tipo de operacao

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de X
forma organizada e protegidos contra a
contaminacao.

2.4 HIG!ENIZAC}AO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela| X
operacdo de higienizagcdo comprovadamente

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada. X

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao. X

2.4.4 Produtos de higienizag&o regularizados | X
pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de| X
higienizacdo necesséarios a realizagdo da
operacao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagéo,| X
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo
obedecem as instrucbes recomendadas pelo
fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagao identificados| X
e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos| X
utensilios necessarios a realizacdo da
operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.9 Adequada higienizacao.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de X
cor clara, adequado a atividade e exclusivo
para area de producao.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de| X
conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacao, X
asseio corporal, maos limpas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.); manipuladores barbeados,
com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da| X
manipulacdo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupcdo e depois do uso
de sanitérios.
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3.2.2 Manipuladores nao espirram sobre os
alimentos, ndo cospem, ndo tossem, nao
fumam, n&o manipulam dinheiro ou n&o
praticam outros atos que possam contaminar
o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados
em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecc¢des cutaneas, feridas
e supuracdes; auséncia de sintomas e
infeccbes respiratorias, gastrointestinais e
oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisao periddica do
estado de saude dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames
realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacédo de Equipamento de Protecao
Individual.

X

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS M

ANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo X
adequado e continuo relacionado a higiene

pessoal e & manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas X
capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene X
pessoal e manipulagéo dos alimentos.

3.64 Existéncia de supervisor X

comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepcdo da matéria-
prima, ingredientes e embalagens sao
realizadas em local protegido e isolado da
area de processamento.

X

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e
embalagens inspecionados na recepgao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na
recepcdo (temperatura e caracteristicas
sensoriais, condicbes de transporte e

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes
aguardando liberacdo e aqueles aprovados
estao devidamente identificados.
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4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e
embalagens reprovados no controle efetuado
na recepcdo sao devolvidos imediatamente
ou identificados e armazenados em local
separado.

416 Rotulos da matéria-prima e
ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢cédo
das matérias-primas sao baseados na
seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e
organizado; sobre estrados distantes do piso,
ou sobre paletes, bem conservados e limpos,
ou sobre outro sistema aprovado, afastados
das paredes e distantes do teto de forma que
permita apropriada higienizacdo, iluminacao
e circulacao de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes
e embalagens respeita a ordem de entrada
dos mesmos, sendo observado o prazo de
validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das
embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e
aos diferentes tipos de matérias-primas e
ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja")
isolados da éarea de preparo por barreira
fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do
pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais
destinados ao reprocessamento.

4.2 .4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacédo
visivel e de acordo com a legislacéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em
embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por
tipo ou grupo, sobre estrados distantes do
piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos ou sobre outro sistema aprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de
forma a permitir apropriada higienizacao,
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434 Auséncia de material estranho,
estragado ou toxico.

4.3.5Armazenamento em local limpo e
conservado.

4.3.6 Controle adequado e existéncia de
planilha de registro de temperatura, para
ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e
aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de
validade vencido, devolvidos ou recolhidos
do mercado devidamente identificados e
armazenados em local separado e de forma
organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado
analitco ou em quarentena e agueles
aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do
produto final.

44.2 Existéncia de  programa de
amostragem para analise laboratorial do

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial
atestando o controle de qualidade do produto
final, assinado pelo técnico da empresa
responsavel pela analise ou expedido por
empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais
necessarios para andlise do produto final
realizadas no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura
especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para
protecdo de carga. Auséncia de vetores e
pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do
produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas
gue comprometam a seguranga do produto.

455 Presenca de equipamento para
controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de
condi¢cOes especiais de conservagao.

B — AVALIACAO:

|OBS

5. DOCUMENTACAO
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5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

511 Operagdes executadas no X
estabelecimento estdo de acordo com o

Manual de Boas Préticas de Fabricacao.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
5.2.1 Higienizacao das instalacdes, X
eguipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para X

este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para X
controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para X

este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para X

este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.5 Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos:
5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para X
este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:
5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para X

este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X
5.2.7 Selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens:
5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para X

este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X

B — AVALIACAO: S [N |[NA |OBS
5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para X
este item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. X

C - CONSIDERACOES FINAIS

O estabelecimento esta de acordo segundo avaliagbes dos oOrgaos competentes do
municipio. O mesmo possui o0 alvara de licenga para funcionamento assim como também
possui 0 selo de inspecédo sanitéria.
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D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o
orgao competente no a&mbito federal, a construgdo do panorama sanitario dos
estabelecimentos industrializadores de amendoim processados e derivados, mediante
sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como
critério para definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervencao.

( ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
(x) GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Local e data:
Nome e assinatura do responsavel Nome e assinatura do responsavel
Matricula: Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Local e data:

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento.
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Anexo 05 - Questionarios

Nocdes basicas de higiene do ambiente, dos utensilios e dos

equipamentos

1- A limpeza do ambiente de ser realizada somente com agua e sabao?
() Sim () Nao

2- Quando deve ocorrer a higienizacdo das portas e janelas de seu
estabelecimento?

a) Lava-las uma vez por semana com esponja, solucdo de agua e detergente
b) Lava-las quando a sujeira aparecer e comecar a incomodar

c) Lavéa-las somente uma vez por semestre

3- Os pontos amassados dos utensilios (panelas e tabuleiros) dificultam a
limpeza e se transformam em pontos de contaminacao?
() Sim () Nao

4- A limpeza dos ralos deve ser realizada em qual momento?
a) Somente quando estiver visivel a sujeira

b) No momento que estiver limpando o piso

c) Somente quando estiverem entupidos

d) Quando estiverem com odores desagradaveis e com a presenca de baratas

5- A seguinte frase “A higienizacdo da caixa d agua deve ocorrer a cada 6
meses, uma vez que a agua € uma das principais vias de transmissdo de
bactérias que causam doencas no homem” esta correta?

() Sim () Nao

6- Assinale a maneira correta para a higienizacdo manual dos utensilios e o
seu armazenamento.

a) Colocar os utensilios em aparadores préprios, esperando o tempo
necessario para escorrer e assim que estiverem secos guarda-los

b) Apdés a realizagdo da limpeza, seca-los com pano, armazena-los e

compartimentos que tiver produtos de limpeza e mantimentos
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c) Lavar e guarda-los sem secar em lugares sem higiene

d) Lavar somente com agua quente e deixar secar com o tempo

7- Como deve ser 0 armazenamento de alimentos na geladeira?

a) Armazenar os alimentos de forma que possa circular ar frio em seu interior
b) N&o é necessario um cuidado com o armazenamento dos alimentos, pois o
importante € armazena-los

c) Armazenar alimentos quentes e sem rétulos

8- A solugéo sanitizante deve ser utilizada apenas para higienizacdo de
alimentos?
() Sim () Nao

9- Qual a forma adequada de utilizagcdo do liquidificador para evitar que o
mesmo estrague?

a) Usar somente alimentos macios

b) Usar poucas vezes por més

c) N&o forgar o motor com excesso de alimentos

d) Usar somente para liquidos
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Nocdes bésicas de recepcgao, estocagem, armazenamento e conservagao
de alimentos, bem como decoracéo de pratos e ambientes

1- Na recepcdo dos alimentos € importante verificar a quantidade e a
qualidade?
() Sim () Nao

2- Material de limpeza e de dedetizagdo podem ser estocados junto com
alimentos em um mesmo armario?
() Sim () Nao

3- A carne que foi descongelada pode ser congelada novamente?
() Sim () Nao

4- Assinale a alternativa correta sob a forma de armazenamento para
conservacao dos alimentos pereciveis como carnes, peixes e frutas:

( ) Estes alimentos estragam facilmente e devem ser armazenados em
geladeira.

( ) Devem ficar em local seco, ventilado, protegidos do calor excessivo e
umidade.

() Todos estes alimentos devem ser congelados.

5- As cores estimulam determinadas reacgdes, sendo que elas podem melhorar
ou destruir a aparéncia do seu estabelecimento.
() Sim () Nao

6- A seguinte frase “Sirva sempre pratos bem decorados, pois se come
primeiro com os olhos” esta correta?
() Sim () Nao
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Noc¢Oes basicas dos alimentos e o processo saude-doenca

1. Um alimento contaminado por mofo pode causar doencas?

() sim () néo

2. Dona Maria deseja fazer uma deliciosa salada de tomate. Entretanto, quando
ela abre o saquinho de tomate guardado na gaveta da geladeira, ela observa
gue todos os tomates estdo mofados. O que ela deve fazer neste caso?

() jogar todos os tomates fora, pois estdo contaminados

() cortar a parte mofada e usar a outra no preparo da salada

() lavar os tomates com agua e sabdo, colocar na solucao sanitizante e depois
preparar a

salada.

3- Devemos comprar e preparar grandes quantidades de alimentos no natal e
as sobras devem ser guardadas para as festividades de ano novo?

() sim () néo

4- Os alimentos podem ser contaminados desde o seu plantio até o momento
em que os colocamos no prato?

()sim () néo

5- O fornecimento de alimentos seguros é uma responsabilidade apenas do
produtor rural?

() sim () néo

6- Alimentos como carnes bovinas e peixes apresentam um alto risco de
contaminacdo quando ficam fora da geladeira muitas horas ap0s o seu
preparo.

() sim () néo

7- Uma das formas de se evitar a contaminag&o por bactérias seria através da
fervura dos alimentos?

() sim () néo
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8- A falta de higiene em estabelecimentos de alimentacdo pronta pode ter
como consequéncia o “pagamento de indenizagdes as vitimas de intoxicagao
alimentar”.

() sim () nao

9- Em um estabelecimento é importante que a descarga dos sanitarios seja
acionada com a tampa abaixada para evitar a contaminacao do ambiente.

() sim () nao
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Nocdes béasicas das doencas veiculadas por alimentacdo, higiene pessoal
e dos alimentos

1- As infec¢des alimentares sdo causadas por seres Vvivos invisiveis aos N0sSsos
olhos?

() Sim () Nao

2- Assinale com um X na letra da alternativa CORRETA sobre a forma de se
evitar as doencas alimentares.

a) Deixar de alimentar-se

b) Fechar os olhos para ndo ver o que se come

c) Adotar as boas praticas de higiene pessoal e dos alimentos

3- A solitéria ou ténia é um parasita de corpo achatado que habita o intestino
humano, e suas larvas (cisticercos) estdo presentes em carnes. Assinale com
um X na letra da alternativa CORRETA sobre os tipos de carnes que podemos
encontrar os cisticercos.

a) Porco e boi

b) Frango e peixe

c) Carne de soja e peixe

4- A falta de higiene pessoal pode contaminar os alimentos?
() Sim () Nao

5- A alianca (anel) utilizada diariamente pode contaminar os alimentos?
() Sim () Nao

6- Assinale com um X na letra da alternativa CORRETA sobre como devem ser
as unhas de um manipulador de alimentos.

a) Curtas e com esmalte

b) Grandes e sem esmalte

c) Curtas e sem esmalte

7- O mais indicado é lavar frutas, verduras e legumes com sabdo ou

detergente?
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() Sim () N&o

8- Posso provar a comida na mdo ou com a colher que estou usando no
preparo dos alimentos?
() Sim () Nao

9- Assinale com um X na letra da alternatva CORRETA sobre a forma
adequada de preparo da solucéo sanitizante.

a) Em 2 litros de agua limpa (filtrada ou fervida) devo adicionar 2 colheres de
sopa cheia de 4gua sanitaria

b) Em 2 litros de agua que utilizei para lavar os legumes devo adicionar 1 litro
de agua sanitaria

c¢) Adicionar 1 litro de vinagre e 1 litro de 4gua sanitaria para preparar a solugéao

10- E aconselhado lavar todo tipo de carne?
() Sim () Nao



